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GİRİŞ

Bir tabağı gördüğün an, tadına bakmadan önce beynin zaten bir karar vermiştir. Gözlerin, dilin daha ilk

lokmayı almadan tatlılık, tazelik, kalite hakkında bir beklenti kurar — ve o beklenti, sonradan gelen
gerçek tadı bile etkiler. "Önce gözle yenir" sözü mecaz değil: bilim insanları bunu deneylerle defalarca

gösterdi — aynı yemek farklı sunulduğunda insanlar tadını farklı puanlıyor.

Bu kitap bir yemek kitabı değil. Tarif vermiyor — çünkü tarifi zaten biliyorsun ya da başka bir

kaynaktan bulabilirsin. Bu kitabın verdiği şey, elindeki yemeği tabağa doğru şekilde yerleştirme

bilgisi: hangi kuralın neden işlediği, hangi lezzetin hangi lezzeti güçlendirdiği, bir sosun neden düz
değil eğik sürüldüğü, bir tabağın neden yarısı boş bırakıldığı.

Bir de şunu netleştirelim: bu bir fotoğrafçılık kitabı değil. Kamera açısı, ışık kurulumu, prop

stilizasyonu burada yok. Konu, kamera devreye girmeden önce tabakta fiziksel olarak ne yapıldığı —

bir aşçının servis öncesi elleriyle yaptığı iş. Fotoğraf çekmek istiyorsan bu kitap sana o fotoğrafı

çekilesi kılacak tabağı nasıl kuracağını öğretir; kamerayı nasıl tutacağını değil.

Beş konu birbirine bağlı ilerliyor: kompozisyon (tabakta neyin nereye gideceği), lezzet eşleştirme

bilimi (hangi malzemenin hangi malzemeyle gerçekten uyuştuğu), umami (beşinci temel tat, diğer

dördünü nasıl güçlendirdiği), Slow Food (malzemeyi neden az işlemenin hem etik hem estetik bir

tercih olduğu) ve Michelin (bu kuralların dünyanın en zorlu mutfaklarında nasıl bir sisteme

dönüştüğü). Beşi bir arada, tek bir soruya cevap veriyor: bir tabağı ilk bakışta göze çarpan ve akılda

kalan yapan şey ne?

Bu kitap kimin için

Instagram'da yemeğini paylaşan ama hep aynı düzensiz kareyle karşılaşan ev aşçısı için. Restoran
diliyle çalışmayı öğrenmek isteyen aşçılık öğrencisi için. Menüsünü ve servisini bir seviye yukarı

taşımak isteyen küçük restoran veya kafe sahibi için.

Deneyim şartı yok. Ama ciddi bir kitap — "biraz sos gezdirin" gibi cümleler burada yok, her teknik

adım adım ve nedenleriyle anlatılıyor.

Nasıl kullanmalı

Sırayla okumak zorunda değilsin ama Bölüm 1'i atlama. Kompozisyon kuralları (rule of thirds, negatif

alan) kitabın geri kalanının üstüne kurulduğu zemin.

Bölüm 2-4 (tabak seçimi, lezzet eşleştirme, umami) teoriyi kuruyor. Bölüm 5-7 (sos teknikleri, doku,

renk) elini kirletmeye başladığın kısım. Bölüm 8-10 (Slow Food, Michelin, modern akımlar) bu işin

neden önemli olduğunu ve nereden geldiğini anlatıyor. Bölüm 11 hepsini altı tabakta birleştiriyor.
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Bölüm 12'ye — hata giderme matrisine — bir şey ters gittiğinde her zaman dönebilirsin.

Kaynak ve kapsam notu

Bu kitaptaki hiçbir bölüm tek bir kaynaktan aktarılmadı — kompozisyon kuralları, lezzet bilimi, umami

tarihi, Slow Food ve Michelin bilgileri kamuya açık, doğrulanabilir kaynaklardan derlenip yeniden

yazıldı. Birkaç editoryal sınır var:

Bu kitap Michelin yıldızı kazanmanı garanti etmiyor. Sadece sistemin nasıl işlediğini açıklıyor.

Anılan restoranlarla (Bölüm 9) hiçbir bağlantı, onay veya işbirliği iddiası yok — sadece kamuya

açık, doğrulanmış bilgi (yıldız sayısı, şehir) aktarılıyor. Hiçbir tarif "bu restoranın sırrı" olarak

sunulmuyor.

Görsellerdeki hiçbir tabak, gerçek bir restoranın veya şefin işi değildir; hepsi bu kitap için özgün

olarak kurgulandı.
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BÖLÜM 0

NEDEN TABAKLAMA

Bu bölümde teknik yok, sadece zemin var. Aşağıdaki birkaç sayfa, kitabın geri kalanının neden bu

sırayla ilerlediğini açıklıyor.

Gözle yeme

Tat algısının büyük kısmı aslında koku ve görüntüden gelir — saf "dil tadı" dediğimiz şey yalnızca

tuzlu, tatlı, ekşi, acı ve umamiden ibarettir (bkz. Bölüm 3-4). Geri kalan her şeyi (çilek mi limon mu,

tavuk mu hindi mi) beynin koku ve görsel beklentiyle doldurur. Bu yüzden aynı tarif, aynı malzemeyle,

iki farklı tabakta iki farklı "lezzette" algılanabilir — kimyası aynı, algısı farklı.

Fine dining mutfağı bu gerçeği bir asırdır bilinçli kullanıyor. Bu kitabın kompozisyon bölümü (Bölüm 1)

tam olarak bu algısal etkiyi nasıl yönettiğini anlatıyor.

Tabağın kısa tarihi

Servis biçimi, tabaklamanın neden bugünkü hâlini aldığını açıklıyor. 19. yüzyıla kadar Avrupa'da hâkim

biçim à la française idi — bütün yemekler aynı anda masaya, servis tabaklarında, toplu olarak

konurdu; misafir kendi tabağını kendi doldururdu. 19. yüzyılda à la russe yaygınlaşmaya başladı:

yemekler mutfakta bireysel tabaklara ayrılıp sırayla servis edilir oldu. İşte tam bu noktada "tabaklama"

bir zanaat hâline geldi — artık her tabak, aşçının kontrolündeydi.
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1960-70'lerde Fransa'da nouvelle cuisine hareketi bu zanaatı bir adım öteye taşıdı: ağır sosları,

kalabalık garnitürü reddetti, tabağı "boşalttı." Bugün Bölüm 1'de öğreneceğin negatif alan kuralı,

doğrudan bu hareketin mirası. Bölüm 10'da göreceğin gibi, 2020'lerin sonunda mutfak bu sadeliğe

farklı bir gerekçeyle (sürdürülebilirlik, malzemenin hikâyesi) yeniden dönüyor — tarih burada bir

çember çiziyor.

İki katman

Bu kitabın geri kalanı iki katmanı birlikte işliyor. Teknik katman — kompozisyon kuralları, sos

teknikleri, araç kullanımı — sana "nasıl"ı öğretiyor. Teori katmanı — lezzet bilimi, umami, Slow Food,

Michelin — sana "neden"i öğretiyor. Sadece birini bilen biri ya güzel ama tesadüfi tabaklar kurar, ya da

doğru şeyi bilir ama elleri onu uygulayamaz. Amaç ikisini birleştirmek.



8

BÖLÜM 1

KOMPOZİSYONUN KURALLARI

Bir tabağın göze hoş gelmesi tesadüf değil, ölçülebilir birkaç karardır. Bu bölümde dört somut kural

var: unsurları nereye koyacağını, ne kadar boş bırakacağını, düzeni simetrik mi asimetrik mi

kuracağını ve neyin öne çıkacağını belirleyen kurallar. Kitabın geri kalanındaki her teknik bu

dördünün üstüne kuruluyor — bu yüzden kitabı sırayla okumuyorsan bile bu bölümü atlama.
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01 · RULE OF THIRDS KOMPOZİSYONU

Fotoğrafçılıktan ödünç alınan bu kural tabakta da aynen çalışır: tabağı zihinsel olarak 3×3'lük bir

ızgaraya böl — iki yatay, iki dikey çizgi. Ana unsuru tam ortaya değil, bu çizgilerin kesişim

noktalarından birine yerleştir.

Neden işe yarıyor: göz, tam merkezde duran bir nesneyi hızlıca tarayıp bırakır. Kesişim noktasına

konan bir unsur ise gözü tabağın içinde dolaştırır — önce ana unsura, sonra sosa, sonra garnitüre.

Fine dining'in "hikâye anlatan tabak" dediği şey büyük ölçüde bu göz hareketidir.

MERKEZ DEĞİL ,  KES İŞ İM NOKTASI

S I K  Y A P I L A N  H A T A

Negatif alanı "eksik sunum" sanıp tabağı doldurma isteği en sık yapılan hata. Boşluk bırakmak
cesaret ister ama sonuç her zaman daha profesyonel görünür.
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03 · SİMETRİK VS ASİMETRİK KURGU

Simetrik düzen (unsurlar tabağın merkez eksenine göre ayna gibi yerleşir) sakinlik ve düzen hissi verir

— resmi, klasik bir sunuma uygun. Asimetrik düzen (unsurlar bilinçli olarak dengesiz yerleştirilir ama

görsel ağırlık dengede kalır) hareket ve modernlik hissi verir.

Fine dining bugün çoğunlukla asimetriyi tercih ediyor çünkü Bölüm 1'deki rule of thirds mantığıyla

örtüşüyor — göz merkeze değil, kesişim noktalarına gidiyor.
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A D I M  A D I M

1 Tam simetrik düzen — merkez eksene göre ayna
gibi, resmi ve klasik

2 Hafif kaydırılmış düzen — simetriye yakın ama ana
unsur kesişim noktasında

3 Bilinçli asimetri — rule of thirds'e tam oturan,
hareketli kompozisyon

4 Dengesiz/rastgele düzen — asimetri değil, sadece
düzensizlik; kaçınılması gereken sonuç

1 2

3 4
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04 · ODAK NOKTASI VE YÜKSEKLİK

Her tabağın tek bir odak noktası olmalı — genelde protein veya en pahalı/emek yoğun unsur. Diğer

her şey (sos, garnitür, yan unsur) o odak noktasını desteklemeli, onunla yarışmamalı.

Yükseklik (üç boyutlu kurgu) bu odağı güçlendiren bir araç: aynı unsuru düz yaymak yerine hafifçe

yükseltmek (dayama, istifleme, eğik kesim) tabağa derinlik katar ve gözü önce oraya çeker. Ama

yükseklik dengesiz olursa (aşırı istiflenmiş, devrilme riski taşıyan bir kurgu) zarafet değil, kargaşa

okunur.

K R İ T İ K

Yükseklik bir gösteriş aracı değil, odak aracıdır. Her unsuru yükseltmeye çalışmak tabağı
karmaşıklaştırır — sadece odak noktasını yükselt, gerisini düz bırak.


